SiitGipari Technolégiak Laboratérium Kutatasi és Fejlesztési Szolgaltatasai
SiitGipari tanmiihely

A Szegedi Tudomanyegyetem Elelmiszermérndki Intézetében kiemelt hangsulyt fektetiink a
gyakorlatorientalt képzésre, igy szamos kiilénbdz6 tanmhelylink van, amelyekben kistizemi
korulmények kozott tudjuk bemutatni a gyartastechnoldgiakat. Ezek egyike a SttGipari tanm’ihely,
amelyben kutatasi és oktatdsi munkak zajlanak egyardnt.

FG kutatasi terllet a termékfejlesztés, ezen bellil gluténmentes siitGipari termékek, szaraztésztak
fejlesztése, szénhidratcsokkentett, fehérjedus termékek recepturajanak kidolgozasa valamint a vegdn
sttGipari termékek fejlesztése.

Siitékemence Bertos gyartmany

Jellemz6 paraméterek:

Max. 4 talcan, kb. 5 kg termék stitésére alkalmas.  Légkeverésre, g6zbefuvasra alkalmas
programozhaté kivitel.

Alkalmazasi teriilet:

Edesipari és suit&ipari termékek, prébatermékek siitésére alkalmas.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Trenyik Eszter, tandrsegéd trenyik.eszter@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktatd bakosne@mk.u-szeged.hu

Kelesztokamra. Andretti gyartmany

Jellemz6 paraméterek:

Kb. 5 kg termék kelesztésére alkalmas. HEmérséklet és paratartalom beallitasa
programozhata.

Alkalmazasi teriilet:

Edesipari és sut&ipari termékek, préobatermékek pihentetésére, kelesztésére, egyéb
termékek temperalasara alkalmas.
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Miikodtetd felel6s személy neve:
Trenyik Eszter, tanarsegéd trenyik.eszter@mk.u-szeged.hu
Bakos Tiborné, mesteroktato bakosne@mbk.u-szeged.hu

Lisztlabor

Az Elelmiszermérnéki Intézet Lisztlaborjaban oktatdsi és kutatasi feladatok zajlanak. A liszt
tulajdonsagai koziil az alabbiakat tudjuk vizsgalni:

- keményit6sériltség

- amilaz-aktivitas

- vizfelvevGképesség

- nedvességtartalom

- hamutartalom

- sikér tulajdonsagok

- tésztavizsgalatok: statikus, dinamikus, fermentacios

Valorigraf

Jellemz6 paraméter:

Tészta reoldgiai vizsgalatokat végez. Kezeletlen, valamint vegyszerkezelt buzak sut8ipari
értékszamat, technoldgiai vizfelvevl képességét és a reoldgiai jellemzbket lehet megallapitani
a készlilék segitségével. Egy-egy mintardl 6 kilonboz6 paramétert allapithatunk meg.
Alkalmazasi teriilet:

Buzalisztek és tésztak mindgsitése.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Trenyik Eszter, tandrsegéd trenyik.eszter@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktatd bakosne@mk-u-szeged.hu
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Esésszam vizsgdld berendezés. Brabender

Jellemz6 paraméter:

Lisztvizsgdlati célokat szolgal, segitségével a lisztben 1év6 enzimek aktivitasara tudunk
kdvetkeztetni.

Alkalmazasi teriilet:

Gabonak, lisztek laboratériumi mindsité eszkoze.

Felhasznalasi kiterjesztése:

Kapacitdsa nagy, egy-egy minta parhuzamosonként 15-20 percet vesz igénybe.
Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szabo P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu
Trenyik Eszter, tanarsegéd

Automata sikérvizsgalo

Jellemzé paraméterek:
A Glutomatik egységben készil a tészta és itt keril kimosdsra bel6le a sikér. A vizes sikért a
centrifugdval vizteleniti, majd a Glutork egységben szaritja meg. Egyszerre két parhuzamos
minta vizsgalhaté.
Alkalmazasi teriilet:
Buzatermékek (lisztek, 6rlemények, dardk) sikérmennyiség- és minGség vizsgalata.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Szabd P. Balazs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Trenyik Eszter, tanarsegéd
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Amilograf Brabender német gyartmany

Jellemz6 paraméterek:
Az amilograf torzids viszkoziméter, amely a csirizesedd keményit6 — viz szuszpenzid
viszkozitasat diagramban rogziti. Vizsgalat kozben a hémérséklet 952C-ig emelkedik.
Alkalmazasi teriilet:
Nagy keményitG-tartalmu gabonadrlemények, lisztek csirizesedésének és a amilaz enzim
elfolydsité hatdsanak a vizsgalata.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Szabd P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktatd

‘by

Rheofermentométer F2, Cho;in

Jellemzd paraméterek:
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Laboratériumi méréberendezés. A fermentacids munkarészben gdztermelési folyamatok
modellezhet6k.

A gdaztermelés nagysagat, intenzitasat, a minta altal elnyert és az abbdl felszabadult
gazmennyiséget, valamint a minta térfogat valtozasanak id6beli (1-180 perc) alakulasat a
rajzologép rogziti és értékeli.

A fermentacids tér hémérséklete 25-452C kozott temperdlhatd.

Alkalmazasi teriilet:

Gaztermeléssel jaré folyamatok vizsgalata, tésztak, lisztek gdaztermel6-és gaztarto-
képességének vizsgalata.

Miik6dtetd felelds személy neve:

Dr. Szabd P. Balazs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktaté

Do Corder és Developer dagasztoegység és mérorendszer

Jellemz6 paraméterek:

A Do Corder E330 meghajté egység forgatja a Developer egység keverGelemeit. A
fordulatszam 0-250/perc kozott fokozatosan allithatd. A dagasztocsésze temperalhatd.
irészerkezeten diagramon rogziti a tészta dagasztdkarokra kifejtett ellenalldsat.

Alkalmazasi teriilet:

Gabonatermékek, lisztek tésztaképz6-képességének vizsgalata, tésztadagasztas a tovabbi
felhasznaldsa céljara.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szabé P. Balazs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktato
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Alveograf, Chopin

Jellemzé paraméterek:

A dagasztoegységben tésztat készit, extrudalja. Formazas, pihentetés utan a fujészerkezet a
tésztabdl labdat fuj. A deformacid alatti nyomast irdszerkezeten rogziti.

Alkalmazasi teriilet:

Buza és lisztmindGsités, tésztadardk mindgsitése, a tésztak nyujtdsi, rugalmassagi viselkedése
alapjan.

Miik6dtetd felelds személy neve:

Dr. Szabd P. Balazs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktato

Hagberg esésszamvizsgald késziilék

Jellemz6 paraméterek:

Keményit6 tartalmua és amildaz enzimet tartalmazd gabondk és novényi termékek amilolites
allapotanak gyors vizsgalati eszkdze. Az 6rlemény viz szuszpenziéjat hdéallé livegcs6ben,
vizfirdGjében melegitve a bekovetkez6 csirizesedés és a csirizesed§ anyagban enzimhatdsra
kifejlédé elfolydsodas végkifejletét esésszamban szamkijelzén rogziti.

Alkalmazasi teriilet:

Gabondk, lisztek laboratdériumi minésit6 eszkoze.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szabd P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktatd
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SDmatic, Chopin

Jellemz6 paraméterek:

Keményit6 sérilés mértékét méri. Amperometrikus moédszer az alapja. Méri a jod
mennyiségét (, mely felszivia a keményitészemcséket a lisztszuszpenzidbdl). A vizsgalati
eredményeket a jod abszorpcidjanak szdzalékaban adja meg. A kapott eredmény értékelése:
a jod nagyobb abszorpcidja tobb sérilt keményitét jelent.

Alkalmazasi teriilet:

Gabonak, lisztek laboratériumi mindsité eszkoze.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szabo P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu

Bakos Tiborné, mesteroktato
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